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Peren: breng de wijn samen met de opengesneden vanillestokjes, kaneel, peper, sinasappel- en citroenschil en de suiker aan de kook en laat het vocht 30 minuten trekken. Schil de peren, snijd ze in vieren, verwijder het klokhuis en pocheer de peren 10 minuten in de wijn. Laat de peren in  het vocht afkoelen. Snijd de peren vervolgens in dunne plakjes. Kook het gezeefde vocht in en laat het afkoelen.

Krokantjes: meng in een kom met een spatel de suiker, de bloem en de amandelen. Voeg de boter toe en het sinasappelsap. Kneed alles goed door en zet de kom in de koelkast om te laten rusten.Leg het deeg in 56 hoopjes op een silpatmatje op een bakplaat, strijk het deeg glad. Bak de krokantjes ca. 5 minuten in een op 175 graden voorverwarmde oven. Plaats, terwijl de koekjes nog warm zijn,een ring van ca. 7 cm. doorsnede op deze koekjes en schraap het overtolige deeg weg. Laat de krokantjes afkoelen.

Banketbakkersroom:
De suiker samen met de eierdooiers en het bleom in een pan langzaam verwarmen. De melk met scheutjes al roerende er bij doen.

Zachtjes laten koken tot het voldoende gebonden is.

Constant blijven roeren zodat er niets aan de bodem aanbrandt.

Mousselineroom: roer de Poire Williams door de banketbakkersroom. Klop de slagroom stijf en spatel de room door de banketbakkersroom. 

Perensorbet:

Schil de peren en verwijder het klokhuis. Snijd ze in stukjes en zet ze samen met de suiker, witte wijn, water en citroensap (naar smaak) in een pan op het vuur.

Laat koken tot de peren zacht zijn.

Van het vuur af de Poire Williams toevoegen, met de staafmixer to puree maken en af laten koelen.

In de sorbetiere tot ijs draaien.

Opmaken: Leg een krokantje in het midden van de borden, leg hierop een lepel mousselineroom,omringd met schijfjes peer. Opnieuw een koekje en 

zo verder tot er drie lagen zijn. Bestrooi het zo ontstane taartje met poedersuiker en garneer met een blaadje verse munt. Versier het bord rondom het taartje met de ongekookte wijnsiroop.(Spuit bijvoorbeeld met gesmolten chocolade de contouren van drie perenblaadjes op het bord en vul deze met de siroop). Geef hierbij een bolletje roomijs en een bolletje perensorbet.

Wijnadvies:

